
Sim. 



Les moulins aux 4-^I9_aj oU-^j-o 

fruits demer w>^f 



ngredients 

• Pate feuilletee (vendue au 
marche]' 

• 250grdecrevettes 
decortiquees 

• 1 tronchedesole 

. 250 gr de moules bouillis 

• 1 SO grdecalamars bouillis 
(coupes en rondelles. 
vendus ou marche] 

4crabes 

1 tomote murerapee 
1 oignonrdpe 
4goussesd'ail rapees 
1 C. a cafe de concentre 
de tomote 
1 C.osoupede margarine 
1 bronchedethym 
2feuii[esdelaurjer 
1 oeuf 
Poivrenoir 
RosEI Hanout 
Persil 
Sel 

Fromagerape 

jpAi-o j>HJ^ £ 250 • 

4 II I T j> J^JS ^ 250 * 
Pf^j ^taJL c) jUiLS ^ 150 • 



i4 ^Ij^^Q^ f^JaLoJia 



4, 

1 . 



Bj-LduM ^^J:::tLo-i^ Sj4-X-i^ ^ ^!lL^ 1 * 

j^jX-jLa I > ^ ^ ^ * J ^ 1 • 
'* - ■ 1 • 
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Preparation 

1- Dons une poele. mettre Toignoa Tail la tomote. le sel le 
poivre noir, Ras Ei Hanout, le ttiym, le Icurier et la margarine, 
bien fa ire revenir, 

2- Ajouter les crevettes. la sole, les crabes coupes en petits 
des, le colamar et les moules, loisser sur le feu pendant 1 5 mn, 
ajouter une petite fosse d cafe d'eau et le concentre de 
tomate. Laisser cuire pendant 10 mn jusqu'a ce qu'ils absor- 
bent bien Teau, Ajouter le persil et le fromage rape. 

3- Abalsser la pdte d 0.5 cm d'epaisseur, decouper des carres 
(10cm X 10cm). decouper 4 tranches sons attelndre le centre. 

4- Mettre une cuillere d cafe de farce au centre. Relever un 
angle de choque tranche vers le centre pour obtenir la forme 
d'un moulin puis bodigeonner d'ceuf battu. 

5- Enfourner d four prechauffe d 200'' pendant 20 mn. 




gL^ii ^r^u^\ .^uL^j 15 hj^jLJi Jll . J^ai 9 jUiLSJf 

^L§J 10 iM L^^l .D^^x^l f^UJaJI 3 ^Uf ^ 

(fl-uj 1 0) oLsjj^ ^ t t- i ^ ,(<hJdj 0,5 ^M <j iitj iLiJ^) ^jjajuuul - 3 
.j-Sj-LI ijJJ J^j^jJ) j^j JjJfj-ju* 4 ^< a .((<3^ 10 ^ 

20 ^ 200 *tJjl>> i>>*-nj^ L^-i-^pJa) - 5 



Special sales 



Ingredients 

• La pate feuilfetee 
[vendue au marche) 

• 100 gr de viande hachee 
. 1 C. a soupe de beurre 

• Persil hache 

• Olives noires 

La sauce tomote : 
. 1 petit oignon 

• 1 C. d cafe de concentre 
de tomate 

. 2 gousses d'cil 

. 1 C. a soupe d'huile 

• 1 tomate mure 
. Thym 

• Laurier 

• Poivre noir 

• Sel 



^£.100 

6 ^^^tw^s ^^^^^^^^ 
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Preparation 

1 - Preparer la sauce tomate : dans une poele, mettre la 
tomate rapee, I'oignon rape. Toil ecrase. le thym, le laurier, le 
sel, [e poivre noIr et I' huile, faire revenir le tout pendant 1 0 mn 
puis ajouter le concentre de tomate delaye dons un peu 
d'eau et laisser cuire. 

2- Faire revenir la vionde tiachee dans le beurre. 

3- Abaisser la pate puis decouper des ronds d Taide d'un 
emporte-piece. Piquer a Talde d'une fourchette puis mettre 
dessus la sauce tomate, la viande hachee cuite et le persil 
hachee. 

4- Garnir le centre d'une olive noire puis enfourner d 180"^ 
pendant 30 mn. 



30 sj-^ ° 1 80 




Special sal^s 



Ingredients 

• La pate feuidetee 
[vendue cu marche) 

• 1 blanc de poulet cuit 

• 1 petite boTte de champi- 
gnons 

• 1 oeuf 

La sauce bechamel : 

• 60 gr de margarine 
. 60 gr de farine (SIM) 

• Vi litre de lait 

• 50 gr de fromage blanc 

• cafe de poivre noir 
. Sel 













Les cornets au 






i 


poulet 







1 ^ g ^ o ^L>J 1 • 

\ J I ol \\\ I Tl d i.n 1 1^ 
^ 60 • 

£60. 

j^-ud1 JjLLs hji^ tr\ 4, JLje-U V2 • 
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Preparation 

1 - Abaisser la pate feuINetee, decouper de longues bandes 
de 1cm de largeur. Rouler cheque bande sur un emporte- 
piece en forme d'un petit cornet (il ne tout pas que la pate 
attaint Textremite de f'emporte-piece). 

2- Badtgeonner d'cBuf bottu puis ranger verticalement dans 
une plaque allant au four. Enfourner pendant 20 mn puis 
laisser refroidir, 

3- Preparer la sauce bechamel : dans une casserole et sur teu 
douK faire fondre la margarine, ojouter la farine. le sel et le 
poivre noir. Remuer a I'aide d^une cuillere en bois puis ajouter 
le lait et le fromage blanc, Laisser sur le feu sans cesser de 
remuer jusqu'd obtentlon d'une sauce epaisse. Retirer du feu, 

4- Dans un recipient, melanger la sauce bechameL le blanc 
de poulet emiette et les champignons. 

5- Remplfr les cornets avec le melange de sauce bechameL 



ill 2 .a .< 




L^^^ ib^-b -Lb^f ^ t h 5 .iijgJLI ^ ^ ■ > T Tl ^^Ja-jgij] - 1 

W T f 

i^j-^ ,j9^Vf J-iiiJf 9 ^uLLI .ib^^t ^ ^ ■ .^1 .^^jjutjUl ^^9j 

.jLJ) ^ L^^j-ij .&oJL: i^^skl^ 



Special safes 





Ingredients 

• La pate brisee (vendue 
ou marche) 

• 70 gr de gruyere rape 

• 20 cl de creme froTche 
. 3 oeufs 

• 400 gr de thon d Thuile 



Petites tartelettes 
au thon 



Preparation 

1 - Aboisser la pate brisee puis topisser des petits moules 
beurres et piquer le fond d roide d'une fourchette. 

2- Dans un recipient et d raide d'un nnixeur, melonger 50 gr 
de gruyere. la creme fraTche et les oeufs. 

3- Egoutter le thon et disposer sur ia pdte puis verser un peu 
de melange de creme fraTche. 

4- Saupoudrer de gruyere rape restant puis enfourner d 200'' 
pendant 40 mn. 



ui i jLjj^ ^ 70 • 
i^jUb j_Lu 20 • 

3 • 

iiujJL ij^ ^ 400 • 
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Ajjl^ a^jj j^jj ^ ij . ^h i f-ijj j-i+ili j^jiLj' j^aA" j - 4 

.iijj 40 ° 200 




So^cial sales 





ngredients 

. 500 gr de pate feullletee 
(vendue au marche) 

• Gruyere rape 

• 1 jaune d^oeuf 

La sauce bechamel : 

• 60 gr de margarine 

• 60 gr de forlne (SIM) 

• 14 litre de loit 

• 50 gr de fro mage bio nc 

• y2 C. d cafe de poivre noir 

• Sel 



500 . 

^ y ji ^ 1 « 
jj^-cjLq ^ 60 • 

(f^-A-uj) ^j^jj ^ 60 • 

jf^ £ 50 • 
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I Les manchons 
I au fromage 



Preparation 

1- Preparer la sauce bechamel : dans une casserole et sur feu 
doux, faire fondre la margarine, ojouter la farine. le sel et le 
poivre noir. Remuer a Taide d'une cuiilere en bois puis ojouter 
le lalt et le fromage blanc. Laisser sur le feu sans cesser de 
remuer jusqu 'a obtention d'une sauce epaisse. Retirer du feu, 

2- Abaisser la pdte en longueur puis d I 'aide d'une poche d 
douille, mettre la sauce bechamel puis rouler deux fois et 
decouperdes morceoux. 

3- Badigeonner de joune d'oeuf, tremper les deux extremites 
dans le gruyere rape puis enfourner d four prechauffe d 180^ 
pendant 30 mn. 



.ajjLa jLj ^^-Lc ^ Sj I i 1^ ! J-kjoLui-iJI ^ 1 jj ^ - 1 

^y-^y^ J ^ LaJ) 9 jlUI ,4-Li;-iJI ^ a iJ^] .^^jjjtjUl 

I C^i^^ $ ' jj I "^1 ^ ^ t ^ Aaj-JUJL->^ ^ ^ *[ j^. a U * 

^J-S-i^ l^9t!^ 4_b_ijj|^ ^ J^^ksJL 4,.;-i->JLJ! ,jJa_uajl " 2 

.plj->-l f K ft 3 L^tHj-^ J ; ■ ^ ^ i ^ 

j9 ^- JI[ jbg^^^l ^ ; tl i-l ^ ^1 j>> ; - ^1 A . L^p^JLbl - 3 

30 °180 




special safes 




ngredients 

* La pate feuilletee 
(vendue au marche) 
. Cheddar rape 

La sauce tormate : 

* 1 petit oignon 

* 1 C. d cafe de concentre 
de tomate 

2 gousses d'ail 
1 C. d soupe d'huile 
1 tomate mure 



Laurier 
Poivre noir 
. Sel 



- ^ ^ t^l ^ to Oj ^t > ^ ^ ^ T I 0 1 * 

C^Jj ^ J ' ; ^ ^ * ^ ^ 1 • 
plj-4-> ^ tot fj Pi 1 » 



12 



Les torsades d la 
sauce tomate 



Preparation 

1- Preparer la sauce tomate : dons une poele, mettre la 
tomate rdpee, r oignon rape. Tail ecrase, le thym, le laurier. le 
seL le poivre noir et I'huile. faire revenir le tout pendant 10 mn 
puis ajouter le concentre de tomate delaye dans un peu 
d'eou et laisser cuire. 

2- Aboisser la pate en forme d'un rectangle, coupez-le en 
deux puis mettre la sauce tomate sur une portie, saupoudrer 
de Cheddar rape puis couvrir avec I'autre partie de pate. 
Appuyer sur les bordures pour que la pdte ne se decolle pas. 

3- Decouper des bandes de 2 cm de largeur, couper cheque 
bande en deux une autre fois puis tresser chocune a part. 

4- Disposer sur une plaque legerement huilee, Enfourner 
pendant 15 mn jusqu^d ce que la pdte soit de couleur doree. 

5- Apres cuisson, laisser refroidir sur une grille. 




p ui ^ u u ^^ju*^ ,o!iLLo ^ : i^-bLaJflJ! I * ^ ^ - 1 
^jJLc iajj-ji J-S ^tK^ 2 L^>c iLLj_ki*1 ^jp xJa-a - 3 



Special sales 



Mill. 



Les barquettes C^'j^ CiLSjL 

d ' escalope de dinde dbjJI 




Ingredients 

. Lq pate feuilletee 
(vendue au marche) 
. 3 escalopes de dinde 
. 20 cl de creme fraTche 
. 1 C. a soupe de beurre 
. 50 gr de gruyere 
. 3 oeufs 
. Persil hoc he 
, Poivre noir 
* Sel 



hjijj — ^ ^ * I ^ 1 

jLj^ g. 50 

2-U 
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Preparation 

1- Dons une poele, faire revenir les escalopes coupees en 
petits morceaux, le beurre. le poivre noir. le persll haclie et le 
sel pendant 10 mn. 

2- Dans un recipient et a I'olde d'un nriixeur. bottre les oeufs. 
la creme froTche et le fronnage, Ajouter les escalopes et 
bottre une outre fois. 

3- Aboisser la pate, decouper des rectangles puis tapisser des 
mouies Q barquettes 

4- Verser le melange prepare, saupoudrer de froniage rape 
puis enfourner a 200^ pendent 40 mn. 



. JJLfij 1 0 ^^^^ B j»j V 9 tj J_LLiJ[ 

m +fc 

j> ^ (^ i ^U («*^ j9-iM' u^' i«j j .J-^' Ja^I ^jjl - 4 

40 °200 





Special sales 




ngredients 

La pate : 

* SOOgrdefarine (SIM) 
. 1 oeuf 

* lOgrdesel 

* 20grdelevurecleboulan- 
ger 

1 verred'huile 
!/2 C. a cafe amelioront 
1 verre de lait 
Eautiede . 
La decoration : 
Grains de sesame 
Jauned'ceuf 
La farce : 
Viande hachee 
Rondellesdetomate 
Feuillesdelaitue 
Carres defromage 
{specral hamburger) 
Ketchup 
Mayonnaise 



^ 500 
^J-o ^ 10 

e 20 

liijj 1 
j^\S 1 



■u- 
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Les Hamburgers 



Preparation 

1 - Dans une terrine. melanger la farine. Toeuf et le seL 
Ajouter la levure deloyee dans le lait tiede. rameliorant et 
rhuile, melanger puis romasser avec I'eau tiede jusqu'd 
obtention d'une pdte souple. Laisser lever 

2- Petrir une autre fois. Sur une plaque beurree, disposer des 
boules de pate de la grosseur d'un oeuf, Badigeonner de 
jaune d'oeuf. saupoudrer de grains de sesame et laisser 
lever une autre fois. Enfourner a four prechauffe a 180"^. 

3- Apres culsson. Couper les pains en deux horizontale- 
ment, mettre une feuille de laitue, une galette de viande 
hachee cuite dans un peu de beurre, un peu de sauce, en 
dessus une tranche de fromage et une rondelle de tomate, 
la mayonnaise et le ketchup puis servin 



5jjufl-if ^ h i .Jtil) 9 iyb-i-JI .iljjpjtJ) jjpJaJ_>1 ,pLf ^ " 1 
t 1^ ^^j^jpL AAJLtywa i^jP-L^ -ii>-^' ^j-^ ^ 3 1' T ~ 2 

.^180 




Special sales 




Mini vol-au-vent ^j-t-^ 

aux crevettes j>^*3-^lj 




Ingredients 

. La pate feurlfetee 
(vendue au morche) 
. 100 grde crevettes 
decortiquees 

• 50 gr de gruyere rape 

• 1 C. a soupe de beurre 

• Persil hache 

La sauce bechomef : 

• 60 gr de margarine 
. 60 gr de farine (SIM) 
. V2 litre de iait 

. 50 gr de fromoge blonc 

• d cafe de poivre noir 
.Sel 



100 



JJ;^jLi ^ 60 

60 

j^^'^ £ 50 
2-U 
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Preparation 

1 - Preparer la sauce becharmel : dans une casserofe et sur 
feu doux. faire fondre la margarine, ajouter la farine. le sel 
et le poivre noir. Remuer d I'oide d^une cuillere en bois puis 
ajouter (e loit et le fromoge blanc. Laisser sur le feu sons 
cesser de remuer jusqu'a obtention d'une sauce epaisse. 
Retirer du feu. 

2- Faire revenir les crevettes dans le beurre puis incorporez- 
les d la sauce bechameL 

3- Abaisser la pate puis decouper des ronds d I'aide d'un 
emporte-piece et piquer d I'aide d'une fourchette. 

4- Mettre dessus la sauce bechamel melangee oux crevet- 
tes. saupoudrer de fromoge rdpe puis enfourner d 180^ 



JJlLLH 5 jtOII ^jpjLm^I . j^jU! 

^ij-^ ^ Jjr!-*J^Lj ij-5>dlf J^Li^) i«aJ-u3 1^ Jr ^^^ jL^ - 4 




Spedal safes 




Sim. 



Manchons aux 
anchois 



ngredients 

- La pate feuilletee 

(vendue au nnarche) 

. Fromage rape 

. Anchois 

< Olives vertes 

La sauce tomate : 

. 1 petit oignon 

. 1 C. a cafe de concentre 

de tomate 

. 2 gousses d'ail 

. 1 C. a soupe d'huile 

♦ 1 tomate mure 

• Tliym 

. Laurier 
, Polvre noir 
.Sol 



LLJI 



Oj-j-Li^^ I^JaL^-L Sj-aJLm^ Si Hi m \ ^ \ 
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Preporotion 

1- Preparer la sauce tomate : dons une poele, mettre la 
tomate rapee. Toignon rape. Tail ecrase, le thym, le laurier, 
ie seL !e poivre noir et I'huile, faire revenir le tout pendant 
10 mn puis ajouter le concentre de tomate delaye dans un 
peu d'eau et lalsser cuire. 

2- Abaisser la pdte en forme d'un rectangle, etaler la 
sauce tomate melangee ovec le fromage rape. Couvrir 
avec la pate, egaliserd Taide d'un couteau puis decouper 
des carres. 

3- Enfourner d four prechauffe d 180^. 

4- Garnir d'une olive et d'un cure-dent. 



« ^-Lll ^JJjJI ,&^J.iuCgJI ,J3->i_!uulII ^^^I g^-y^u-lt J.du^-iJI ,&jg-aiuJl( 

180 ^jij^ ^j-* ^1 111 0 ^jr)-i I ^ i ^ i^f - 3 




Special sales 




Ingredients 

, La pate brisee (vendue 

au marche) 

. 500 gr de poireaux 

• 75 gr de gruyere rape 

. 20 cl de creme fraTche 

. 3 oeufs 

. 1 petit oignon 

• 1 C. a soupe de beurre 
, Poivre nolr 

. Sel 



Petites tartelettes 
aux poireaux 



Preparation 

1- Epiucher les poireaux et I'oignon puis coupez-les en 
petits morceaux. 

2- Faire revenir les poireaux, I'oignon, le beurre, le sel et le 
poivre noir. 

3- Dons un mixeur electrique, blen melanger la creme • 
fraTche, les oeufs et 50 gr de fromage rape. En dernier, 
ajouter le melange de poireaux. 

4- Abaisser la pate brisee, decouper des ronds puis tapisser 
des petits mouies. Piquer 6 Toide d'une fourchette. 

5- Mettre un peu de farce preparee, saupoudrer de 
fromage rape puis enfourner d 200"^ pendant 40 nnn. 



j^a-^ 3 • 

Dj-jLjLu^ I tin t 1 • 



,j^Vl J n U !) s jdl) . OAjjJI .J--a*J) .of^f " 2 

o5f^ ^ L^^l ^^IjJ ^^JtiaJ iLH>AJI ^^-b^l -4 

,2iS^J^ ili-ujI^J L^-iJ-ii1 *Ojj-S-ya 

.iijij 40 200 diji^ A^jj a> ^ 





Ingredients 

. 200 gr de pate 
250 gr de fromoge blanc 
250 gr de farina (SIM) 
250 gr de beurre froid 

C. a cafe de sel 
1 pincee de poivre noir 
1 pincee de noix de 
muscade 
• 1 oeuf 



i250 
250 

— ^ ri hj^^ i^^j-^ 1 

A i?\ I t 1 



Preparation 

1- Sur un plan de travail mettre la ferine, le fromoge blanc 
et le beurre coupes en petits des. le sel le poivre noir et la 
noIx de muscade. 

2- Hacher le tout d roide d'un grand couteau puis petrir 
rapidement ofin d'obtenir une pate ferme. Fagonner une 
boule de pate. Envelopper de papier aluminium et mettre 
au refrigeroteur pendant 1 heure. 

3- Abaisser la pate d 2 ou 3 mm d'epcisseur, decouper des 
triangles d Taide d'un couteau. badigeonner d'oeuf battu 
puis disposer un morceau de pate et rouler pour obtenir la 
forme d'un croissant. 

4- Badigeonner d'oeuf battu puis disposer dons un plateau 
farine et enfourner pendant 25 mn. 



bj^jJI ^ jkx^^i j^^-i .^Lu^H^' KT^^-*^ .J-^ iJ^Lb ^jl^ - 1 

■H mm 

^LJf ^ T h 5 ^ ^ is^^Aj^t a^i^a^uJL L^^JJal <^ 
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Special sales 




Les palmiers 




aux o ives 





ngredients 

• La pate feuilletee 
(vendue ou morche) 

. 100 gr d' olives vertes et 
noires 

• 50 gr de gruyere rape 

• Jaune d'oeuf 

La sauce tomate : 

• 1 petit oignon 

, 1 C. d cafe de concentre 

de tomate 

. 2 gousses d'ail 

• 1 C. d soupe d'huile 

• 1 tomate mure 

• Thym 

• Laurier 

. Poivre noir 
.Sel 



a^f ^ 1 00 

a J 1 1 ^ 1 I 1 
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Preparation 

1 - Preparer la sauce tomate : dons une poele. mettre !a 
tomate rapee. roignon rape. Tail ecrase. le thym, le laurier. 
le sel, le poivre noir et Thuile, foire revenir le tout pendant 
1 0 mn puis ajouter le concentre de tomate deloye dans un 
peu d'ecu et laisser cuire, 

2- Abaisser la pote d 0,5 cm d*epalsseur, decouper des 
rectangles (20cm >^ 30cm), faire des traits d I'aide d'un 
couteau sons atteindre le fond, 

3- Bodigeonner de jaune d'oeuf puis etoler la sauce 
tomate. saupoudrer d 'olives coupees en petits des et de 
gruyere rape. 

4- Plier les deux cotes de la pate vers le centre puis roulez- 
les. Couvrir de film alimentaire et mettre ou congeloteur 
pendant 1 heure. 

5- Decouper des morceaux puis enfourner d 1 80^ pendant 
20 mn. 



10 




^ jt^" L^pf 5 pUI JJJJl ^ iLLLif fij^^l ^LgJaJ) 
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Special saies 




Ingredients 

* La pate brisee (vendue 
ou marche) 

. 1 bouquet d'epinords 
. 200 gr de viande hochee 
. 1 C. d cofe de beurre 
. 2 oeufs 

. 2 C. d soupe de creme 
fraiche 

. Fromage blanc 

. 50 gr de gruyere rape 

* Poivre noir 

* Sei 



^ P 200 . 

^gLb ^^jCjS Ojj^ 3-^*^ 2 * 



Quiche aux 
epinards 



^1 } \\\ fb 
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Preparation 

1- Foire cuire las epinards d la vopeur puis essorez-les. 

2- Dans une poele. foire revenir lo viande hochee, le 
beurre. le sel et le poivre noir. Ajouter les epinords et Icisser 
cuire le tout, 

3- Dons un recipient, melonger les oeufs, lo creme froTche 
et le fronnoge blanc. Ajouter ce dernier melange au 
premier. 

4- Aboisser la pdte brisee puis topisser des petits moules o 
quiche. Piquer d I'aide d'une fourchette puis rennpllr de 
melange prepare. 

5- Soupoudrer de gruyere rope puis enfournen 



•Lj^jjpdw^-tf ^^LifcjJL jtJLjujJI ^ ^ - 1 

J I H 3 ^uUI .DAjjJ) ..jP^jJI f^jJJl ^j-UJuQ^ ,oiLfl-Q ^ - 2 
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Special sales 




Les cocas 





Ingredients 

. 500 gr de pate feuilletee 
(vendue au marche) 

1 oignon 

2 poivrons verts 

1 to mate 
Thym 

2 feuilles de laurier 



Poivre noir 

• Seh 

. 1 oeuf 

• Olives noires 



£Lj) 4jjg^ ^ '-^y^ ^ 500 • 

^LL^ I 
f^J^L^Jo 1 

jjj jijjl 2 
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Preparation 

1- Dans une poele, mettre roignon, I'huile. le sd et le 
poivre noir, faire revenir le tout pendant 5 nnn. 

2- Ajouter le poivron vert et un peu d'eau jusqu'a evapo- 
ration totale puis ajouter la tomate rdpee. le thynn et le 
laurier, laisser cuire, 

3- Sur un plan de travail et d Taide d'un rouleau, obaisser 
la pate a 3 mm d'epaisseur en forme d'un rectongle et 
coupez-la en deux parties, 

4- Sur un plateau ferine, mettre la premiere partle, etaler 
la sauce tomate puis disposer dessus T autre partie de 
pate, piquer a Toide d'une fourchette. 

5- A I'aide d'un couteau, tracer des corres sans atteindre 
le fond. Badigeonner d'oeuf battu puis decorer le centre 
de chaque carre avec une olive. Enfourner d 180° 
pendant 30 mn. 



j-^vi pU) cy^ J-^LflJ' $ ^J^l j-a^Vl JjtiiJI jpi^-i^l - 2 
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SDecia! safes 



